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RESUMO 
Esta revisão objetiva analisar a influência dietética na saúde animal e seus efeitos na qualidade da carne e características de caraça, bem como os benefícios do consumo da carne ovina para a saúde humana. Realizou-se buscas de artigos publicados entre o período de 2000 e 2023 nas principais bases científicas em que o tema visasse a relevância da ovinocultura aliada a nutrição animal e manejo. Embora a produção de ovinos ocorra em todo o Brasil, ainda não é explorada de forma eficiente, e o consumo de carne ovina ainda é associado a ocasiões especiais, por isso, deve-se entender a percepção dos consumidores quanto a esse produto para aumentar a sua comercialização. A nutrição é um dos principais fatores que influencia na qualidade da carne, e o uso de alternativos naturais como óleos essenciais e extratos vegetais, que melhoram a cor, o aroma e garante maior tempo de prateleira, vem aumentando. Além disso, o uso de fontes lipídicas nas dietas de pequenos ruminantes melhora o perfil lipídico dos produtos, diminuindo a quantidade de ácidos graxos saturados e aumentando o teor de ácidos graxos monoinsaturados e poliinsaturados, que estão associados à prevenção de vários tipos de câncer e doenças cardíacas, melhorando também a imunidade. Os consumidores estão cada vez mais preocupados com a saúde e mais exigentes quanto à qualidade dos alimentos, assim, a indústria da carne deve-se atentar à percepção e preferências dos consumidores, a fim de suprir as demandas do mercado.

PALAVRAS-CHAVE: Consumidor. Nutrição. Ovinocultura.

This review aims to analyze the dietary influence on animal health, its effects on meat quality and face characteristics, and the benefits of mutton consumption for human health. A search was conducted for articles published between 2000 and 2023 in the primary scientific bases in which the theme aimed at the relevance of sheep farming combined with animal nutrition and management. Although sheep production occurs throughout Brazil, it is still not exploited efficiently, and sheep meat consumption is still associated with special occasions. Its commercialization. Nutrition is one of the main factors that influence the quality of meat, and the use of natural alternatives such as essential oils and plant extracts, which improve color and aroma and guarantee longer shelf life, has been increasing. In addition, the use of lipid sources in the diets of small ruminants improves the lipid profile of the products, decreasing the amount of saturated fatty acids and increasing the content of monounsaturated and polyunsaturated fatty acids, which are associated with the prevention of various types of cancer and diseases. The heart also improves immunity. Consumers are increasingly concerned about their health and more demanding about food quality, so the meat industry must pay attention to consumer perceptions and preferences to meet market demands.
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Esta revisión tiene como objetivo analizar la influencia de la dieta en la salud animal y sus efectos en la calidad de la carne y las características faciales, así como los beneficios del consumo de cordero para la salud humana. Se realizó una búsqueda de artículos publicados entre 2000 y 2023 en las bases científicas primarias en los que la temática apuntara a la relevancia de la ganadería ovina combinada con la nutrición y manejo animal. Aunque la producción de ovinos ocurre en todo Brasil, todavía no se explota de manera eficiente y el consumo de carne de ovino todavía se asocia con ocasiones especiales. Su comercialización. La nutrición es uno de los principales factores que influyen en la calidad de la carne, y ha ido en aumento el uso de alternativas naturales como los aceites esenciales y los extractos vegetales, que mejoran el color y el aroma y garantizan una mayor vida útil. Además, el uso de fuentes lipídicas en las dietas de los pequeños rumiantes mejora el perfil lipídico de los productos, disminuyendo la cantidad de ácidos grasos saturados y aumentando el contenido de ácidos grasos monoinsaturados y poliinsaturados, que se asocian a la prevención de diversos tipos de cáncer y enfermedades. El corazón también mejora la inmunidad. Los consumidores están cada vez más preocupados por su salud y más exigentes con la calidad de los alimentos, por lo que la industria cárnica debe prestar atención a las percepciones y preferencias de los consumidores para satisfacer las demandas del mercado.

PALABRAS CLAVE: Consumidor. Ganadería ovina. Nutrición.




1 INTRODUÇÃO

A carne e seus derivados são elementos importantes da dieta humana por fornecer nutrientes essenciais que não são facilmente obtidos através da ingestão de vegetais e seus derivados (SULEMAN et al., 2020). Nos últimos 20 anos, a demanda por produtos cárneos aumentou mundialmente, ocasionando o desenvolvimento da produção bovina e de outros ruminantes, para suprir essa demanda (SANS; COMBRIS, 2015; CHIKWANHA et al., 2018). 
A alimentação desempenha um papel fundamental não apenas na nutrição e satisfação pessoal, mas também na evolução das sociedades, ditando modelos dietéticos e padrões alimentares. Ao analisarmos atentamente, observamos as diversas mudanças ao longo do tempo nesses modelos em diversos países (COMBRIS; SOLER, 2011).
À medida que a renda média per capita foi aumentando, houve a transição nutricional que se caracterizou pela saturação calórica, assim, a carne tornou-se um alimento caro e, consequentemente, os alimentos de origem vegetal substituíram em parte os alimentos tradicionais (BAKER et al., 2020). De fato, o consumo de carne aumentou mundialmente de 23,1 kg por pessoal/ano em 1961 para 42,2 kg pessoa/ano em 2011. Países desenvolvidos alcançaram níveis médios de consumo de proteína de origem animal que excedem às necessidades, constatando que: à medida que a renda aumenta, a proporção dos gastos alimentares com proteínas aumenta concomitantemente (REGMI; TAKESHIMA; UNNEVEHR, 2008; SANS; COMBRIS, 2015).
Como os demais ruminantes, a carne ovina é fonte de ácidos graxos poliinsaturados n-3 (n-3 PUFAS), ácidos graxos (AG) de cadeia ramificada e intermediários de biohidrogenação de PUFA (PUFA-BHI), ácidos linoleicos conjugados, ácidos trans-octadecenóicos, que exibem potenciais efeitos benéficos a saúde humana (DILZER; PARK, 2012; RAN-RESSLER et al., 2014). Além de ter efeitos na saúde, os AG desempenham papel essencial na textura, sabor, aroma, e, consequentemente, na aceitabilidade do produto pelo consumidor (WATKINS et al., 2014). 
Há uma tendência por parte da comunidade científica em desenvolver produtos cárneos com maior teor de “gorduras boas”, neste sentido, a produção de carne ovina possui potencial para fornecer alimentos enriquecidos com AG para a saúde humana, pois, a dieta fornecida aos ruminantes é o principal fator que influencia o perfil de AG (DE SMET; VOSSEN, 2016). Infelizmente, as relações entre os AG da carne ovina e seus efeitos na saúde humana não estão bem documentados, necessitando de maiores estudos.

2 OBJETIVOS

Esta revisão visa analisar a influência dietética na saúde animal e seus efeitos na qualidade da carne e características de caraça, bem como os benefícios do consumo da carne ovina para a saúde humana.

3 METODOLOGIA

O presente estudo é uma revisão de literatura qualitativa sendo realizada por meio de buscas nas principais bases científicas (Scopus, Google Scholar, Scielo e Web of Science), além de livros e artigos hospedados em sites inerentes ao tema.
Foram utilizadas palavras-chaves, sendo pesquisadas de forma individual e combinadas no período de 2000 a 2023 em inglês, português e espanhol, que abordavam os seguintes temas: qualidade da carne ovina e seus benefícios para a saúde humana. Posteriormente, foi realizada uma pré-seleção baseada nas análises dos resumos. Os critérios para exclusão foram artigos que não se enquadram com a data (exceto com alta relevância científica), idioma e com o tema estabelecido. A análise de dados e elaboração de gráficos, foram feitas no software estatístico R (R CORE, 2021).

4 RESULTADOS (REVISÃO DE LITERATURA)

4.1 Produção da carne ovina

No Brasil, existem mais de cinco milhões de estabelecimentos agropecuários, onde 10,4% atuam com a ovinocultura, possuindo rebanho de 14 milhões de animais, tornando-o 10° país com maior rebanho ovino do mundo (FAO, 2019; IBGE, 2020). Ao longo dos anos, principalmente pela diminuição da população rural e, consequentemente, da mão de obra disponível, somada as mudanças dos sistemas produtivos com o aumento da cultura da soja e silvicultura (MATTE et al., 2019; MATTE; WAQUIL, 2020; MOREIRA; CONTERATO, 2019),nota-se uma redução dos estabelecimentos que com criação de ovinos. No período de 2006 a 2017, o número de estabelecimentos com criação de ovinos diminuiu 9,4%.
A China atualmente lidera como o maior importador de carne ovina, enquanto a Austrália se destaca como o principal exportador desse produto. É interessante observar que, desde 2013, o Brasil não tem registrado exportações significativas nesse setor, e ao longo das décadas de 1990 até então, tem havido uma tendência de queda nas exportações(FAO, 2019; MATTE; WAQUIL, 2021). No contexto da indústria da lã, houve um período próspero até o início da década de 1980, quando a falta de incentivos governamentais e a crise global no preço da lã impulsionaram gradualmente a substituição desse material por alternativas sintéticas. Essas mudanças resultaram em uma redução considerável do rebanho ovino no Brasil, especialmente no estado do Rio Grande do Sul (NASCIMENTO et al., 2018). 
Ainda que a cadeia produtiva da ovinocultura enfrente inúmeros desafios, por maior parte do rebanho está concentrada em pequenas propriedades familiares e está concentrada na região Nordeste do Brasil, os últimos censos agropecuários indicam crescimento na produção, conforme ilustrado na figura 1 (MAGALHÃES et al., 2017; EMBRAPA CAPRINOS E OVINOS, 2019).

Figura 1 - Produção de carne ovina (ton)


Fonte: Embrapa Caprinos e Ovinos (2019)

A produção de cordeiros está presente em quase todo o território brasileiro, com um número significativo de produtores, especialmente em propriedades familiares. No entanto, essa atividade ainda não foi explorada de maneira eficiente e competitiva (BATTAGIN; PANEA; TRINDADE, 2021) Apesar do clima favorável e da disponibilidade de pastagens altamente produtivas, a escassez de oferta de cordeiros resulta na necessidade de importar carne ovina, principalmente do Uruguai, Chile, Argentina e Nova Zelândia (MAPA, 2015). 
A utilização de diferentes sistemas de produção na criação de ovinos resulta em uma variedade de opções, o que, por sua vez, influencia as características intrínsecas e extrínsecas da carne ovina (PRACHE; SCHREURS; GUILLIER, 2022). No Brasil, a produção ovina é predominantemente conduzida em sistemas pastoris, nos quais são empregadas raças de dupla aptidão e rebanhos comerciais voltados para a produção de carne(RICARDO et al., 2015).
A carne de cordeiro é obtida a partir do abate de animais com até um ano de idade, sendo mais recomendado entre os quatro e seis meses, com um peso médio variando de 25 a 35 kg. Destaca-se por possuir um teor de gordura inferior ao das carnes bovina e suína, além de ser uma fonte rica em vitaminas, proteínas e minerais. Os cortes mais comuns da carne de cordeiro incluem pernil, paleta, costela, lombo e carré, e são utilizados em pratos tradicionais como arroz de carreteiro, escondidinho, ensopados e churrasco (EMBRAPA CAPRINOS E OVINOS, 2019).
 Apesar dessas características positivas, o consumo de carne ovina no Brasil ainda é considerado baixo, geralmente limitado a ocasiões comemorativas. Isso se deve, em parte, à falta de familiaridade dos brasileiros com essa espécie e à escassez de informações abrangentes sobre a percepção dos consumidores em relação à carne de cordeiro (ANDRADE et al., 2016; BATTAGIN; PANEA; TRINDADE, 2021). 
A produção de ovinos adultos engloba diversas etapas, desde a seleção criteriosa dos reprodutores até a implementação de um manejo nutricional adequado, cuidados sanitários e manejo reprodutivo. Ao escolher os reprodutores, é fundamental considerar critérios como prolificidade, habilidade materna, conformação e capacidade de produção de carne (RAINERI; NUNES; GAMEIRO, 2015; SILVEIRA et al., 2021).
Com o objetivo de manter a produtividade, os ovinos podem ser descartados por diversos motivos, como idade avançada, baixa produtividade, problemas de saúde crônicos ou lesões que comprometam sua qualidade de vida. Em um rebanho ovino, recomenda-se um percentual de descarte em torno de 10% a 20%. Esses animais podem ser direcionados para o abate, visando a produção de carne ou outros subprodutos (MATTE; WAQUIL, 2021).

4.2 Alimentos e dietas utilizados na criação de ovinos no Brasil

4.2.1 Pastagens

A utilização de sistemas a pasto com gramíneas forrageiras tem apresentado resultados satisfatórios. Aliando a alta produção de biomassa por unidade área, o valor nutritivo da forrageira, e baixo custo de produção tem se tornando interessante ao produtor (MELO et al., 2016). O melhor aproveitamento da forragem produzida no pasto influência no comportamento alimentar dos animais, gerando uma maior ingestão de nutrientes (YILDIRIM et al., 2017).
No Nordeste brasileiro, as gramíneas vêm sendo utilizadas como um dos componentes da dieta, e as alterações nas características destas forrageiras, ao longo do ano, influência diretamente no desempenho dos animais (SOUZA et al., 2019).  Outro componente forrageiro essencial na região é a palma forrageira (Opuntia fícus-indica (L.) Mill), alimento energético devido à alta concentração de carboidratos não fibrosos, 534 g/kg de matéria seca (PESSOA et al., 2020), tal planta apresenta produção satisfatória com uso de insumos mínimos e possui resistência à seca, devido ao seu mecanismo fisiológico, Metabolismo Ácido das Crassuláceas (MAC), que se caracteriza pela abertura dos estômatos e captação do CO2 durante a noite, quando a temperatura é mais baixa e a umidade maior que o dia (HASSAN et al., 2019).
Na região Sul, as pastagens subtropicais se caracterizam por dois conjuntos distintos de espécies forrageiras, as que prosperam na estação quente e outro grupo completamente diferente que cresce na estação fria (POLI et al., 2020). Isso requer tecnologia diferente para cada estação e planejamento por parte do produtor, além de entender a dinâmica animal/ambiente.
Em áreas subtropicais, é possível criar cordeiros em pastagens temperadas, tropicais ou em ambos os tipos de pastagens. Este crescimento da pastagem está associado ao volume de chuva relativamente altas no sul do Brasil, 1200-2100 mm, distribuídos ao longo do ano (WREGE et al., 2018). Tal fato confere uma grande vantagem para a produção de forragem a baixo custo.

4.2.2 Aditivos dietéticos

A utilização de antibióticos como aditivos alimentares em ruminantes, incluindo ionóforos como monensina, lasalocida e sonilomicina, tem sido reduzida devido ao risco de resíduos nos produtos, como carne e leite, e à possibilidade de promover resistência bacteriana em certas cepas (MORSY et al., 2016). Como resultado, o uso desses aditivos está proibido na União Europeia desde 2006.
Diante desse cenário, têm sido explorados diversos aditivos alternativos naturais para rações, como própolis, óleos essenciais, extratos vegetais, subprodutos vegetais e probióticos. Essas substâncias vêm sendo empregadas como substitutos aos antibióticos, visando melhorar o desempenho dos animais e promover a saúde intestinal de forma mais segura e sustentável (MORSY et al., 2016). 
Em estudos realizados, verificou-se que a adição dietética de própolis resultou em melhorias no desempenho e na qualidade da carcaça de touros terminados em confinamento (ZAWADZKI et al., 2011). Além disso, o extrato de própolis tem sido empregado como suplemento alimentar em substituição à monensina sódica em dietas de cordeiros confinados (ÍTAVO et al., 2011). Devido às suas propriedades antimicrobianas contra bactérias gram-positivas, a própolis também se mostra promissora como aditivo capaz de modificar a fermentação microbiana no rúmen (MORSY et al., 2021).
Os consumidores estão cada vez mais conscientes da segurança e dos benefícios dos extratos vegetais, reconhecendo-os como importantes antioxidantes, o que tem levado à sua incorporação em diversos produtos cárneos (MUNEKATA et al., 2020), como ilustrado no esquema 1. Os polifenóis, como antocianinas, taninos e flavonoides, juntamente com os óleos essenciais, são exemplos de compostos bioativos encontrados em diferentes partes das plantas, como sementes, folhas e frutos, e têm sido amplamente utilizados na indústria de carnes (HU et al., 2018). 

Esquema 1 - Uso de extratos vegetais na nutrição de ovinos e seus benefícios na visão do consumidor
[image: ]
Produtos cárneos cozidos acima de 150°C podem gerar produtos nocivos devido a reações entre creatinina, aminoácidos e açúcares, esses compostos são chamados de aminas aromáticas heterocíclicas (JOHN; BEEDANAGARI, 2014). Diante disto, Suleman et al. (2019) observaram a influência das especiarias, gengibre, canela e “Chinese prickly ash” e notaram uma inibição das aminas, por causa da sua atividade antioxidante.
Os óleos essenciais são produtos naturais extraídos de uma ampla variedade de plantas, sendo muitos deles conhecidos por suas propriedades antioxidantes e/ou antimicrobianas. Nas últimas décadas, a indústria de alimentos tem reconhecido cada vez mais o potencial desses compostos (ADELAKUN; OYELADE; OLANIPEKUN, 2016). Esses fitoquímicos não apenas beneficiam diretamente os animais que os consomem, mas também exercem um impacto indireto na qualidade da carne (KUMAR et al., 2015).
Estudos têm demonstrado os efeitos positivos dos óleos essenciais na carne. Por exemplo, a utilização do óleo essencial de orégano resultou em maior concentração de AG na carne (GARCIA-GALICIA et al., 2020). Além disso, a suplementação de ovinos com óleo essencial de Ferulago angulata, em doses de até 750 ml/kg de matéria seca, foi associada a melhorias na composição química da carne e ao aumento do status antioxidante, sem efeitos adversos sobre os parâmetros físicos (PARVAR et al., 2018). Essas descobertas destacam o potencial dos óleos essenciais como aditivos naturais na produção de carne de qualidade. 

4.2.3 Fontes lipídicas

O consumo de carne de ruminantes está em declínio na Europa e na América do Norte, impulsionado pelas preocupações com a saúde relacionadas ao alto teor de ácidos graxos saturados (AGS) encontrados nesses produtos. Com o intuito de oferecer carne que promova benefícios à saúde humana, têm sido desenvolvidas estratégias para produzir carnes mais magras, com menor teor de AGS e maior teor de ácidos graxos monoinsaturados (AGM) e poli-insaturados (PUFA), em particular os PUFA n-6 e n-3 (FACCIOLONGO et al., 2018; VAHMANI et al., 2015). Esses AG estão associados à prevenção de diversos tipos de câncer e doenças cardíacas, além de melhorarem o sistema imunológico e a saúde humana de maneira geral (MOLONEY; SCOLLAN; MILES, 2008; SCOLLAN et al., 2014).
Estudos recentes têm se concentrado no aumento do teor de PUFA n-3 e ácido linoleico conjugado (ALC) em produtos de ruminantes (ALBA et al., 2021; GALLO et al., 2019; KANDI et al., 2020; PARENTE et al., 2020; SILVA et al., 2022). No entanto, a suplementação da dieta para aumentar o teor lipídico desejáveis na carne ovina enfrenta desafios devido à biohidrogenação ruminal dos AG, que é influenciada pela relação volumo:concentrado, nível e tipo de óleo, pH ruminal e aditivos (BESSA et al., 2000; DEN HARTIGH, 2019), como ilustrado no esquema 2. Portanto, é crucial aprofundar o conhecimento desses fatores e realizar pesquisas contínuas visando otimizar a produção de carne ovina com perfis de mais saudáveis de gordura, atendendo às demandas dos consumidores preocupados com a saúde.

Esquema 2 - Inclusão de fontes lipídicas na dieta de ovinos e seus benefícios na qualidade da carne
 [image: ]
As principais fontes de AG suplementares encontradas em rações para ruminantes são os óleos vegetais, oleaginosas, óleos de peixe, algas marinhas e suplementos de gorduras. A inclusão dietética limitada a 60 g/kg de matéria seca, aproximadamente. Apesar da biohidorgenação ruminal, uma proporção de PUFA dietético contorna o metabolismo ruminal passando intacto, sendo absorvida e depositada no tecido corporal (SHINGFIELD; BONNET; SCOLLAN, 2013). 
Com objetivo de aumentar a concentração de PUFA na carne de ovinos, Valença et al. (2021), incluíram na dieta de cordeiros Ile de France, até 6% de farinha de algas marinhas (Schizochytrium sp.) e observaram aumento das concentrações dos ácidos graxos poliinsaturados de cadeia longa eicosapentaenoico (C20:5 n-3), docosaenoico (C20:5 n-3) e linoleico conjugado, aumento de 5,6 vezes no somatório de ômega 3 e redução do colesterol total da carne, melhorando assim a qualidade nutricional da gordura da carne de cordeiro.
Na revisão de  Ladeira et al., (2012), foi observado o efeito da suplementação alimentar com óleos vegetais, onde a suplementação com linhaça ou óleo de linhaça (rica em 18:3 n-3) pode aumentar a concentração de 18:3 n-3 na carne com diminuição desejável associado ao n-6:n-3 PUFA. Igualmente, constatou-se que a semente de girassol ou óleo de girassol (rico em 18:2 n-6) pode aumentar a deposição de 18:2 n-6 no tecido muscular, mas com aumento possível no teor de n-6:n-3 PUFA. A suplementação com PUFA geralmente causa uma diminuição pequena, porém estatisticamente significativa, na proporção de AGS (MOLONEY, 2011).
Uma outra forma de disponibilizar a gordura dietética é protegendo o lipídio da degradação ruminal. Podendo ser obtido através de oleaginosas intactas, tratamentos térmico/químico de oleaginosas intactas e/ou processadas, tratamentos químicos de óleos para formação de sabões de cálcio ou amidas, emulsificação/encapsulamento de óleos com proteínas e subsequente proteção química. Os métodos de tratamento físico não aumentam a perda proporcional de PUFA na dieta, mas podem aumentar a quantidade de PUFA que escapa do rúmen em bovinos quando suplementado (GULATI et al., 2005).
No estudo de Alba et al. (2021), onde avaliou-se a inclusão de gorduras protegidas e desprotegidas na dieta de ovinos confinados, concluíram que a inclusão de 3,5% de sais de cálcio de AG como fonte de gordura protegida na dieta total de cordeiros confinados resulta em maior peso de abate, peso e rendimento de carcaça, conformação, acabamento, índice de compacidade e área de olho de lombo da carcaça. E houve melhora no perfil lipídico da carne, principalmente os bioativos relevante para a saúde humana. 
Ao avaliarem cordeiros alimentados com cascas de amêndoas (15% e 30% da MS do concentrado), Scerra et al. (2022) notaram que as dietas não influenciaram no peso final do animal, como tampouco o consumo de matéria seca e o peso de carcaça. Já Costa et al. (2018), observaram que cordeiros consumindo dietas contendo 0, 8, 16 ou 24% da torta de licuri (16,1% de proteína bruta e níveis crescente de extrato etéreo a medida que aumenta a adição da torta tendo em média 3,85%) não foram afetados quanto ao pH, maciez, perda por cocção ou força de cisalhamento, porém houve uma diminuição linear (P<0,01) da vermelhidão, croma, lipídios, teor de proteína, enquanto a umidade da carne (P<0,01) aumentou linearmente devido à inclusão da torta na dieta.

4.2.4 Concentrados

O confinamento de ovinos desperta grande interesse entre os criadores, pois oferece diversas vantagens, tais como a redução das perdas de animais jovens devido a deficiências nutricionais e infestações parasitárias, garantindo assim uma oferta regular de animais para o mercado (DE MEDEIROS et al., 2009). Já a suplementação a pasto pode desempenhar um papel importante na melhoria do pH ruminal, da digestão e do crescimento dos ovinos. No entanto, é preciso considerar o efeito substitutivo que ocorre em muitos casos, onde os animais passam a consumir mais concentrado em detrimento da forragem. A taxa de substituição depende de fatores como a quantidade e o tipo de concentrado fornecido, sendo essencial buscar um equilíbrio adequado (POLI et al., 2020).
No que diz respeito à suplementação com amido, é importante considerar que um maior teor desse nutriente pode resultar em uma taxa de substituição mais elevada da forragem. Por outro lado, suplementos com menor teor de amido e maior quantidade de fibra digestível tendem a promover uma taxa de substituição menor. 
O trabalho de NATALELLO et al. (2019) investigou os efeitos da alimentação com subproduto da romã integral na dieta de cordeiros sobre os AG ruminal, hepático e intramuscular. Onde o subproduto da romã substituía parcialmente a cevada e o milho no concentrado dietético em diferentes níveis. E concluiu-se que o tratamento experimental não afetou o peso corporal e de carcaça final, nem o consumo de matéria seca e o ganho médio diário.
Um suplemento ideal deve ser capaz de aumentar o consumo de forragem, ao mesmo tempo em que melhora sua digestibilidade e taxa de passagem, evitando ser apenas um substituto. Portanto, é fundamental buscar estratégias de suplementação que otimizem a utilização da forragem pelos ovinos, levando em consideração a relação entre a ingestão de concentrado e a disponibilidade de pasto. Dessa forma, é possível alcançar um equilíbrio nutricional adequado e promover o crescimento e a saúde dos animais de forma sustentável.

5 CARACTERÍSTICAS DE CARCAÇA, QUALIDADE DA CARNE OVINA E BENEFÍCIOS PARA SAÚDE HUMANA: INFLUÊNCIA DIETÉTICA

[bookmark: _Hlk135908551]A carne é um componente essencial das dietas humanas, fonte de nutrientes de alta qualidade, como, proteínas e gorduras, e micronutrientes essenciais (vitamina B, ferro e zinco), contribuindo para o metabolismo fisiológico e bioquímica em humanos. Os consumidores atuais estão cada vez mais atento para essas qualidades e seus benefícios a saúde (ABREU et al., 2019; CHIKWANHA et al., 2018).
Fatores como raça, genótipo, ambiente e principalmente dieta ofertada podem influenciar a composição muscular e gordura da carne e, logo, acrescenta na aceitação do comprador. Cada vez mais o consumidor vem buscando uma carne macia, de coloração desejável, rica em lipídeos de qualidade e com baixo nível de colesterol, que reduz a incidência de doenças cardiovasculares (ABREU et al., 2019; BRITO et al., 2016). Antes, o objetivo era produzir carne em quantidade a um custo mínimo, fato contrastante com cenário atual, em que o interesse principal está na composição e qualidade do produto final, partindo do entendimento de que o alimento não só tem a função de nutrir, mas também de fornecer outros benefícios ao consumidor (AUGUSTIN et al., 2015). E estas características têm sido modulada pela indústria através da dieta fornecida aos animais, buscando atender às demandas e expectativas dos consumidores.
Os produtos à base de carne ovina têm crescido e ganhando popularidade principalmente pelas propriedades nutricionais, qualidade tradicional, composição físico-química e atributos sensoriais. As carnes de cordeiros se destacam pelo seu sabor, palatabilidade, e por ser mais magra do que outras carnes, sendo preferível pelo consumidor. Além do mais, o consumo da carne de ovinos está muito associado a algumas festividades (TEIXEIRA; SILVA; RODRIGUES, 2019).
O primeiro atributo a chamar atenção do consumidor é a palatabilidade, parâmetro que inclui maciez, sabor, resíduo e suculência. Essa característica é dependente de outros fatores, como idade do animal, sexo, estado fisiológico do animal in vivo, e o procedimento post-mortem do músculo e da gordura, a composição da carcaça, e a contribuição dos alimentos utilizados na dieta para o sabor e teores de proteína e gordura (LIMA JÚNIOR et al., 2011; WEBB; CASEY; SIMELA, 2005).
A deposição de gordura em ovinos ocorre de maneira preferencial, tendo a gordura visceral (omental, mesentérica, renal e pericárdica) o desenvolvimento mais precoce, seguindo pela gordura intermuscular, subcutânea e intramuscular (POPHIWA; WEBB; FRYLINCK, 2020; WEBB; CASEY; SIMELA, 2005). Sobre a qualidade da carne, a distribuição da gordura atua diretamente na textura, suculência e sabor, podendo ser classificada, de acordo com sua localização, como gordura intramuscular, intermuscular e extracelular.
Tanto as características físico-química quanto a sensorial são afetadas pelo tipo de gordura depositada nos tecidos, empregando caráter desejável ou não ao consumidor. A qualidade nutricional dos ruminantes é avaliada com base na composição de AG, por determinação de índices que relacionam o conteúdo de AGS, monoinsaturados, PUFA, séries n-3 e n-6. Sendo as razões entre seus conteúdos de PUFA:AGS e n-3 e n-6 utilizados frequentemente na análise do valor nutricional de óleos e gorduras e indicar o potencial colesterolêmico (SOUSA, 2022).

6 CONCLUSÕES 

A nutrição dos animais desempenha um papel fundamental na obtenção de carne ovina de alta qualidade, com benefícios significativos para a saúde humana. Todos os aspectos relacionados à qualidade da carne são de interesse tanto para os consumidores quanto para a cadeia produtiva de proteína animal, que deve estar atenta às tendências de mercado e adaptar-se às demandas específicas de cada segmento.
Atualmente, a produção de ovinos concentra-se principalmente na produção de carne, especialmente de cordeiro. Para aprimorar os atributos de qualidade da carne, existem disponíveis no mercado uma variedade de aditivos, como óleos essenciais, própolis, extratos fitogênicos e fontes lipídicas. Esses recursos podem ser utilizados para melhorar o tempo de prateleira, aperfeiçoar as características sensoriais e otimizar o perfil de ácidos graxos da carne, proporcionando benefícios diretos à saúde humana.
No entanto, é necessário realizar mais pesquisas, especialmente no que diz respeito ao metabolismo ruminal, a fim de compreender melhor os benefícios da nutrição dos animais nos produtos derivados de ovinos destinados ao consumo. Esses estudos serão essenciais para aprofundar nosso conhecimento e aprimorar ainda mais a produção de carne ovina, visando maximizar seus benefícios para a saúde dos consumidores.
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